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М ороженое – очень вкусный про-
дукт, который любят не только
дети, но и взрослые. Освежа -

ющий, прохладительный, аппетитный,
легко усвояемый и питательный. В нем
много кальция, фосфора и других мине-
ралов, жизненно важных для организма
человека, а также витаминов. Поэтому
бизнес, связанный с производством
мороженого, рентабельный. 

Технология производства морожено-
го включает: 
˜ подготовку исходного сырья; 
˜ приготовление смеси мороженого.
Смесь нагревают до 40–45 °С для наи-
более полного и быстрого растворения
сухих продуктов; 
˜ фильтрование. Для удаления нерас-
творившихся комочков сырья и возмож-
ных механических примесей смесь
фильтруют после растворения компо-
нентов; 
˜ пастеризацию. Предназначена для
уничтожения болезнетворных (патоген-
ных) бактерий и снижения общего коли-
чества микрофлоры; 
˜ гомогенизацию. Предназначена для
дробления жировых шариков, чтобы
уменьшить их отстаивание при хранении
и подсбивание (укрупнение) при фри-
зеровании смеси; 
˜ охлаждение. Сразу после гомогени-
зации смесь охлаждают до 2–6 °С с
целью создания неблагоприятных усло-
вий для жизнедеятельности и развития
микроорганизмов. Охлаждение также
необходимо для подготовки к после-
дующей обработке; 
˜ созревание. Охлажденную смесь на -
правляют в теплоизолированные емко-
сти с охлаждением. Во время созрева-
ния стабилизатор в смеси оказывает
необходимое действие и происходит
кристаллизация жира; 
˜ фризерование смеси. Фризер взби-
вает смесь, вводя контролируемое коли-
чество воздуха, и замораживает воду,
содержащуюся в смеси, в виде множе-
ства мелких кристаллов льда; 
˜ фасование мороженого; 
˜ закаливание. 

В последнее время стоит задача пол-
ной автоматизации и механизации на
предприятиях молочной промышленно-
сти, особенно комплексной механизации
всех производственных процессов –
основных и вспомогательных. Общими
задачами производства являются повы-
шение эффективности труда, улучшение
качества продукции, создание условий
для оптимального использования мате-
риально-технических ресурсов, улучше-
ние условий труда, охраны природы и
окружающей среды. 

Компания «Оскон» идет в ногу со
временем и представляет полноком-
плектные линии приготовления смеси
мороженого в потоке различной про-
изводительности. Технологическая
линия состоит из установки приготов-
ления смеси, пастеризационно-охлади-
тельной установки и емкостей для созре-
вания смеси. 

Жидкий компонент (вода или молоко)
подается в установку приготовления
смеси. Сухие компоненты вносятся при
помощи смесителя, обеспечивающего
циркуляцию жидкого компонента смеси,
подогретого до 40–45 °С, по контуру:
ванна → подогреватель → смеситель →
ванна. 

После внесения сухих компонентов
в линию смесителя подаются жировые
компоненты, предварительно расплав-
ленные в ванне плавления. Полученная
смесь тщательно перемешивается. 

Затем смесь подается насосом через
фильтр в пастеризационно-охладитель-
ную установку, где гомогенизируется,
пастеризуется и охлаждается. Охлаж -
денная смесь подается в емкости для
дальнейшего созревания. Весь процесс
приготовления смеси автоматизирован. 

Автоматизация линии выполнена на
базе программируемых логических

контроллеров и модулей ввода/вывода
аналоговых и дискретных сигналов для
работы линии как в ручном, так и авто-
матическом режиме. 

В систему автоматики линии входят: 
˜ система автоматического контроля в
составе контроллера, пневматических
островов и клапанов; 
˜ система автоматического контроля
веса продукта в емкостях, а также дози-
рования жировых компонентов в соста-
ве контроллера, тензодатчиков и весоиз-
мерительных терминалов; 
˜ система нагревания и поддержания
температуры смеси в составе датчиков
температуры, контроллера, регулиру -
ющих клапанов. 

Функциональные возможности уста-
новки позволяют: 
˜ задавать технологические параметры
и режимы приготовления смеси; 
˜ визуально контролировать техноло-
гические процессы установки; 
˜ отображать графики технологических
параметров в реальном времени; 
˜ измерять, контролировать и коррек-
тировать технологические параметры; 
˜ просматривать журнал аварий и сбоев
в работе; 
˜ архивировать и вести учет всех тех-
нологических параметров. 

Автоматизация линии позволяет прак -
тически полностью исключить челове-
ческий фактор и оптимизировать про-
цесс приготовления смеси в потоке. 

Большой опыт использования в про-
изводстве самого современного обору-
дования позволяет нам производить
действительно качественное и надеж-
ное технологическое оборудование. Мы
не просто предлагаем оборудование, а
создаем индивидуальные производ-
ственные решения для вашего про-
изводства. 
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